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AMPLIACIQN DE HORARIOS EN
HOSTELERIA EN VERANO

DEL 1 DE JUNIO AL 15 DE SEPTIEMBRE
HORARIO DE VERANO

.
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BARES Y RESTAURANTES DISCOTECAS Y
+30 MIN SALAS DE FIESTA
+45 MIN

Estos horarios podrian no tener validez siempre que los
municipios establezcan otro tipo de horario por razones de
seguridad, bienestar y descanso de |os vecinos.

Deberan tener en cuenta los 30 min. de desalojo del local,
siendo 45 min. para locales superiores a 500 personas.




HORARIOS GENERALES

DE HOSTELERIA
DENTRO DEL LOCAL.
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23 de junio al 11 de septiembre
(ambos incluidos)

DE DOMINGO VIERNES, SABADOS
ESTABLECIMIENTOS A JUEVES Y VIGILIA DE FESTIVOS
MUSICALES APERTURA CIERRE CIERRE
ﬂ Restaurantes musicales 06:00 h. 02:30 h. 03:00 h.
? Bar Musical 12:00 h. 02:30 h. 03:00 h.
Discotecas, salas de baile,
@ salas de fiestas 17:00 h. 05:00 h. 06:00 h.
con espectaculo
Salas de concierto,
cafésteatro, 17:00 h. 04:30 h. 05:00 h.
cafés concierto
ESTABLECIMIENTO
DE RESTAURACION
RS, CASTRLEEAS b, 06:00 h. 02:30 h. 03:00 h.

salones de banquetes

o Estos horarios podrian no tener validez siempre que los municipios establezcan
otro tipo de horario por razones de seguridad, bienestar y descanso de los vecinos.
Deberan tener en cuenta los 30 min. de desalojo del local,

siendo 45 min. para locales superiores a 500 personas.




Els recordem que els poden aconseguir

()
O r m a n va gratuitament a les oficines del Gremi.

*Excepte el nou cartell oficial

CARTELES | PLACAS OBLIGATORIAS
CARTELES INTERIORES
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AVIS A LES PERSONES AMB AL LERGIES O INTOLERANCIES PROHIBIT FUMAR
PROHIBIDG FUMAR
CONSULTEU AL NOSTRE PERSONAL
Aguest establiment 1é a disposicio dels clients infermacit dels
plats que ofereix
CONSULTE A NUESTRO PERSONAL

Este establecimiento tiene a disposicidn de los clientes

ESPAL LLIURE DE FUM

informacion de los platos que ofrece
ESPACIO LIBRE DE 117MO

WE HAVE INFORMATION ON FOOD ALLERGIES
For your own safety, you may request details from staff
Reglament {UE) num. 1169/2011

GHT FEFEwE CARTELES EXTERIORES

Aquest establiment 1€ a disposicio dels seus clients
els fulls de queixa/reclamacio/dentincia,

Este establecimiento tiene a disposicidn de sus
clientes las hojas de queja/ reclamaciones/ denuncia.
This establishment has complaint forms at our clients
disposal ~
%

EXPONER LA CARTA
: bre consum & DE PRECIOS DEL
For advice on consumer affairs, please call o s v s s RESTAURANTE A LA

N aisar o
| | Aghnels Cutalang el Consum
GHTEEr  u:
ENTRADA DEL
PROMIT FUM AR
PROHERI FUM AR
m

ESTABLECIEMIENTO

Per assessorar-vos sobre consum troquen al

atancis
Para asesorarse sobre consumo, [lame al clutadana
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Prohibida la venda de productes del tabac a
menors de 18 anys

Prohibida la venta de productos del tabaco a
menores de 18 afios

Fumzar perjudics preument Ja seva salut i B2 dels que
estan al seu voltani
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NOM ESTABLIMENT

ACTIVITAT
BAR RESTAURANT

EXFPEDIENT LLICENCIA

AFORAMENT

HORARI

DE DILLUNS A DISSABTE:
DE 13:00H A 17:00H

Fumir perjudice emente su salud v o de los que
a s alrededor

Llei J82005 {BOE nien. 309, 27-12-2005)
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“NO ES PERMET LA VENDA NI EL

NOM ESTABLIMENT

ACTIVITAT

EXPEDIENT LLICENCIA

AFORAMENT

100 PERSONES

SUBMINISTRAMENT DE rrprrr— (o8
BEGUDES ALCOHOLIQUES DE 0B:00H A 17:00H DE my 17:00H
DE CAP MENA A MENORS L _ @

| DE 18:30 A 00:00H
DIUMENGES TANCAT

DE 18 ANYS”

Liet | FUKEE, chel Paslamen:
Rio| distribut gratitament pel departam

E proibeix fr s de a Es motivo de SANCION, no tener los

méaquina recreativa amb
premi a les persones

:;":"L"* carteles visibles en el local
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Costos laborals i cotitzacio d’autonoms: totes les novetats

clau per al sector i que has de coneixer

La rapidesa en el servei s’ha convertit en El
sistema de cotitzacidé dels treballadors per
compte propi continua el seu procés d’adap-
tacio cap al model basat en ingressos reals,
implantat pel Reial decret llei 13/2022, de 26
de juliol. Aquesta reforma vincula directa-
ment les quotes del Regim Especial de Tre-
balladors Autonoms (RETA) als rendiments
nets reals obtinguts pel professional, un
mecanisme que posteriorment la Seguretat
Social s’encarrega de regularitzar.

Aquest nou escenari normatiu té un impacte
directe i de gran rellevancia en ambits com
I’hostaleria i el petit comerg, sectors on la
gesti6 dels costos fixos i la planificacio finan-
cera resulten fonamentals per a la viabilitat
dels negocis.

Aspectes clau per a I’hostaleria i

el petit comerg

Per tal d’afrontar aquests canvis sense sor-
preses economiques, cal tenir en compte
diversos punts determinants:

- Revisi6 de quotes: Resulta convenient
analitzar periddicament els ingressos previs-
tos per adequar la cotitzaci6 al llarg de I'any
i evitar ajustos o regularitzacions posteriors
per part de 'administraci6.

» Increment de costos laborals: Es man-
té limpacte de lincrement de les cotitza-

»®
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cions socials i de I'aplicacié del Mecanisme
d’Equitat Intergeneracional (MEI), una eina
dissenyada per reforcar la sostenibilitat i el
finangcament del sistema public de pensions.

+ Major planificaci6 economica: Tant els
treballadors autdbnoms com les petites em-
preses han d’incorporar necessariament
aquests costos en les seves previsions de
tresoreria i en I'elaboraci6 dels pressupostos
anuals.

+ Seguiment normatiu: El procés d’im-
plantacié d’aquest nou sistema de cotitza-
cié continua evolucionant i pot donar lloc a
nous ajustos o canvis legislatius durant els
proxims exercicis.

Recomanacio6 dels experts

Davant d’'un marc regulatori en constant
canvi i amb un impacte econdmic tan directe
en la gesti6 diaria, els experts recomanen
revisar periodicament la situacié laboral i
les bases de cotitzacié6 amb l'assessor de
’empresa. Aquesta practica permet anticipar
increments de despeses, optimitzar la fisca-
litat i evitar desviacions economiques o pa-
gaments no previstos que puguin posar en
risc la liquiditat del negoci.

Font: GHT

Ull amb la Inspeccid de Treball: I’hostaleria continua sota
una especial vigilancia

La Inspecci6 de Treball i Seguretat Social
(ITSS) manté durant el 2026 les seves cam-
panyes d’intens control sobre les condicions
laborals. En aquest escenari, I'hostaleria
continua sent un dels sectors considerats
prioritaris per a I'administracio, degut princi-
palment a 'elevat volum de contractacio, la
gran flexibilitat horaria i la marcada estacio-
nalitat de la seva activitat econdmica.
Principals matéries objecte d’'inspeccid

Els controls s’estan centrant de manera molt
especifica en quatre eixos reguladors prin-
cipals:

 Registre de jornada: La Inspecci6 conti-
nuara verificant que les empreses disposin
d’un sistema de registre diari de la jornada
laboral que reflecteixi de forma fiable l'inici i
la finalitzaci6 de la feina de cada treballador.
A més, s’exigeix que aquests registres es
conservin correctament conforme a la nor-
mativa vigent. La base legal d’aquestes ac-
tuacions es troba a l'article 34.9 de I'Estatut
dels Treballadors i al Reial decret llei 8/2019.

- Hores extraordinaries: Els inspectors
comprovaran de prop que les hores extraor-
dinaries estiguin degudament registrades,

gue no superin mai els limits maxims per-
messos per la llei i que siguin compensades
o retribuides d’acord amb la normativa legal i
el conveni col-lectiu aplicable. Aquest control
se sustenta en l'article 35 de I'Estatut dels
Treballadors.

+ Contractacié temporal: La ITSS seguira
revisant amb detall I'Gs dels contractes tem-
porals per verificar que responguin sempre
a causes legalment justificades i evitar aixi
possibles situacions de frau en la contracta-
cio. Aquesta revisio es fonameta en I'article
15 de I'Estatut dels Treballadors i en el Reial
decret llei 32/2021 de la reforma laboral.

« Compliment del conveni col-lectiu: Final-
ment, els inspectors podran verificar la co-
rrecta aplicacié del conveni corresponent en
matéria de salaris i complements, assignacio
de categories professionals, distribucié de la
jornada i descansos, periodes de vacances,
aixi com el pagament de plusos i la resta de
condicions laborals. La base legal d’aques-
tes comprovacions es recull en els articles 82
a 92 de I'Estatut dels Treballadors.

Davant d’aquesta intensa activitat inspecto-
ra, es recomana als negocis de la restauracio
mantenir la documentaci6 laboral completa-
ment al dia per evitar sancions.

Font:GHT
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SERVEIS GRATUITS

El Gremi posa a disposicio dels seus agremiats serveis i avantatges gratuites. També
ofereix serveis especialitzats amb preus ajustats. Cursos formatius subvencionats per
motivar la formacio continua i el reciclatge, aconseguint augmentar la competitivitat i la

professionalitat.

Traspassos

Carnet de
manipulador d’aliments
(gratuit al donar-te dalta)

Cursos gratuits

Borsa de treball

Col-laboracions
externes

| també...

Consulta i informaci6 de les normatives
Consulta i informaci6 sobre Lleis i Drets
Tramitacié d’Ocupacions de la via publica
Tramitacio d’Autoritzacions Sanitaries
Assessoria Fiscal, Laboral i Técnica
Calcul de jubilacio

Assessorament en contractes

Assessorament sobre la Societat d’Autors

&

Atencid personalitzada

L[]

Publicitat a la
Revista del Gremi

Insercié d’espai publicitari a Facebook
Circulars informatives

Revista trimestral gratuita

Cursos per I'Hostaleria

Cartells obligatoris d’informaci6 en catala
Placa informativa del local, horari...
Llistes de preus

Fulls de control de neteja, temperatures...

Guia breu d’informaci6 alimentaria,
cartell imatges d’al-lergens,
enviament simbols al-lérgens via mail.

El personal del gremi esta especialitzat en normativa d’Hostaleria.

Utilitzar els serveis del gremi és ajudar-te a tu mateix, consulti, li aconsellem i I’ajudarem.
@gremihostaleriaght

El Gremi d’Hostaleria i Turisme del Barcelonés Nord és present a través de la xarxa



Sempre és un bon
moment per millorar
FES DEL TEU NEGOCI LA TEVA PASSIO

GESTORIA LABORAL 1
| FISCAL ESPECIALITZADA

EN EL SECTOR DE
LHOSTALERIA

ANY NOU, EL TEU MOMENT
PER CANVIAR.

Demanans pressupost!

Mercantil Gestié nomines Obligacions tributaries

Declaracions

Tributari Contractes trimestrals

Declaracions

Altres Gestio INSS informatives

Acomiadament

i jutiats de lo social Impost renda patrimoni

Assisténcia a I'inspecci6é

Irepeseis el il de l'agéncia tributaria

Area de Gestions i Expedients

El personal del gremi esta especialitzat en normativa d’Hostaleria.

Llibres registre EOSS Projecte d’Empreses
Llibres registre D.D Projecte d’activitats
Comptabilitat Projectes d’insonoritzacié
per a PYMES acustica

. Canvis titularitat
Comptabilitat normal destabliment
Llibre registre de

factures - Llibre diari ARG TS|

modificacions d’activitats

- Llibre major - Balancos

Tancament memories Assessorament i pla de
i registe mercantil viabilitat emprenedors

Compra - venda
i traspassos d’establiments

Utilitzar els serveis del gremi és ajudar-te a tu mateix, consulti, li aconsellem i 'ajudarem.

@gremihostaleriaght

El Gremi d’Hostaleria i Turisme del Barcelonés Nord és present a través de la xarxa o @gremight

@ ght.cat



Durant aquest estiu no et perdis les cinc claus per millorar
I'eficiencia operativa del teu bar o restaurant

Converteix la tecnologia del teu bar o restaurant en la teva millor aliada per facturar més

L’estiu és un dels periodes de més activitat
per a bona part dels establiments d’hosta-
leria. Lincrement de clients, les terrasses
plenes i I'arribada de visitants representen
una oportunitat de negoci, perd també po-
sen a prova la capacitat d’organitzacié dels
equips. En aquest context, una gestié efi-
cient és tan important com una bona oferta
gastronomica.

Un primer aspecte és la integracié dels pro-
cessos de treball. Disposar d’un sistema que
connecti les comandes de sala amb la cuina,
el control de les reserves i el cobrament per-
met reduir errors, agilitzar el servei i facilitar
la coordinacié entre els diferents professio-
nals de I'establiment.

La gestié de les reserves és igualment de-
terminant. Planificar correctament I'ocupa-
ci6, controlar la rotacié de taules i reduir els
temps d’espera contribueix a millorar I'expe-
riencia del client i a aprofitar millor la capaci-
tat disponible, especialment durant els dies
de maxima demanda.

Les dades, una eina per prendre millors
decisions

Les dades també s’han convertit en un aliat
per a la presa de decisions. Analitzar quines
franges horaries concentren més activitat o

quins dies registren una demanda més ele-
vada permet adaptar els torns del personal a
les necessitats reals del negoci. Aixo ajuda a
evitar tant la sobrecarrega dels equips com
la contractaci6 innecessaria de recursos.

Una altra estratégia passa per dissenyar
promocions especifiques. Les accions orien-
tades a incentivar determinades franges
horaries, fidelitzar clients habituals o donar a
conéixer nous plats poden contribuir a incre-
mentar el tiquet mitja i repartir millor I'afluéen-
cia al llarg del dia.

Finalment, cal entendre que I'experiéncia
del client és un procés global. Comenca
amb la reserva, continua amb I'atencié re-
buda durant I'estada i finalitza amb el paga-
ment. Quan tots aquests passos funcionen
de manera coordinada, es redueixen les
incidéncies i augmenta la satisfacci6 dels
comensals.

La digitalitzacio, lluny de substituir el tracte
personal que caracteritza I'hostaleria, s’ha
convertit en una eina que ajuda els profes-
sionals a treballar amb més eficacia. En un
entorn cada vegada més competitiu, com-
binar tecnologia, organitzaci6 i qualitat de
servei és una de les millors férmules per
afrontar amb garanties la temporada d’estiu.

Font: Infohoreca.com

La reputacio digital ja condiciona I'eleccié d’un restaurant

Les opinions publicades a internet s’han
consolidat com el principal factor que influeix
en la decisi6 de reservar un restaurant entre
els consumidors espanyols. Aixi ho posa de
manifest un estudi elaborat per TheFork Lab
a partir d’'una enquesta realitzada a més de
6.000 usuaris, que confirma el pes creixent
de la reputaci6 digital en un sector cada ve-
gada més competitiu.

Les ressenyes superen el preu i el tipus
de cuina

Segons l'informe, el 59% dels participants
assegura que les valoracions d’altres clients
son I'element més determinant a I'hora d’es-
collir un establiment. Per darrere se situen
el preu, esmentat pel 42% dels enquestats,
i el tipus de cuina, amb un 34%. En canvi, la
presencia a les xarxes socials, als mitjans
de comunicacié o a les guies gastronomi-
ques només influeix en una petita part dels
consumidors.

La reputacié digital també resulta decisiva
quan es descarta un restaurant. El 62% dels

10

participants afirma que una mala ressenya
és el principal motiu per no formalitzar una
reserva. Altres factors, com un preu elevat,
una ubicacié poc practica o la impossibilitat
de reservar en linia, tenen una incidéncia
molt inferior. Abans de decidir-se, els usuaris
acostumen a consultar informaci6 sobre I'es-
tabliment. La carta o el mend continua sent

el contingut més buscat, perd les opinions
dels clients ocupen practicament el mateix
nivell d’'interés. Molt més enrere apareixen
les xarxes socials, la pagina web o les fo-
tografies dels plats. Quan els consumidors
publiqguen una ressenya, els aspectes que
més valoren sén la qualitat del menjar i el
servei rebut. També tenen en compte la re-
lacié qualitat-preu, mentre que I'ambient del
local té un pes molt més reduit.

L'estudi destaca igualment que les opinions
no es publiquen només per expressar una
mala experiéncia. La majoria dels partici-
pants assegura que escriu una ressenya
després d’haver gaudit d’un servei espe-
cialment satisfactori. Aquest comportament
reforca la importancia de cuidar cada detall
de I'experiéncia gastrondomica i confirma que
una bona reputacio en linia s’ha convertit en
una eina estratégica per generar confianga,
captar nous clients i consolidar-ne la fidelit-
zacio.

Font: Infohoreca.com



La generacio Z busca identitat i experiéncia en els locals

La Generaci6 Z esta redefinint els habits
de consum al sector de la restauracié. Tot i
mantenir una elevada freqlieéncia de visites
a bars, restaurants i cafeteries, les seves
decisions estan cada vegada més condicio-
nades per I'experiencia global, la identitat de
I’establiment i la seva preséncia a les xarxes
socials.

Segons l'estudi CGA by NIQ Reach 2025
Spain, el 79% dels joves de la Generacié Z
visita setmanalment establiments d’hostale-
ria, davant del 73% del conjunt dels consu-
midors espanyols. Aquestes dades eviden-
cien el pes d’aquest col-lectiu en el present i
el futur del sector.

Les xarxes socials marquen el primer con-
tacte

La manera de descobrir nous restaurants
també ha evolucionat. L'informe Aixi menja
la Gen Z, elaborat per Mazinn i Ans6n+Bo-
net, indica que més de la meitat dels joves
utilitzen TikTok per buscar establiments. Les
recomanacions de creadors de contingut,
les publicacions a Instagram i les opinions
compartides entre amics formen part del

Mamparas elevables

Mamparas elevables de cristal
templado y manejo manual
ultrasuave. Eleva el confort de tu
espacio con disefo persondlizado,
iluminacién opclonal y tecnologia
sin esfuerzo.

- Altura maxima; 210 cm.

edida para adaptarse a

procés de decisio.

Ara bé, la preséncia digital no substitueix
I’experiéncia presencial. Al contrari, genera
unes expectatives que el restaurant ha de
saber complir. Aspectes com el disseny de
I'espai, 'ambientacio, la presentaci6 dels
plats, la musica o I'atenci6 al client influeixen
tant en la percepcié de qualitat com la ma-
teixa oferta gastronomica.

Laterales parasoles

Clerres laterales a medidacon
ventana de PVC transparente,
disenados especiaimente para
toldos y parasoles

tutamarao o axtarior en ho

/ desmontc

www.umbrasolutions.es

Aquest nou escenari afavoreix propostes
més flexibles, amb formats informals, plats
per compartir i experiéncies que combinen
gastronomia i lleure. Les dades de Kantar
mostren, a més, que les ocasions de con-
sum fora de casa vinculades a celebracions
continuen creixent i que molts consumidors
estan disposats a gastar més quan perce-
ben una bona relaci6é entre producte, servei
i experiéncia.

Autenticitat, qualitat i servei continuen sent
determinants

La qualitat dels aliments continua tenint un
paper rellevant. Més del 45% dels joves as-
socia una alimentaci6 saludable amb I'is
d’ingredients de qualitat, mentre que prop
del 60% continua preferint el servei tradi-
cional a taula. Aquestes dades demostren
que, malgrat haver crescut en un entorn
plenament digital, el tracte personal i la pro-
fessionalitat dels equips continuen essent un
factor diferencial.

Font: hosteleriadigital.es
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Calefactores

Calefactores Infrarrojos eléctricos:
Calor inmediato, limpioy silencioso,
sin combustion ni condensciciones,
sin olores

« Olvidate delmantenimiento:

miéima durnbil A y eficiencia

n versatil para interiores y

» La solucid

recr ar

ocal durants todo el afic
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El repte de I'hostaleria per a aquest estiu: 6 de cada 10
espanyols admet haver fet un “simpa” o haver estat a punt
de fer-ho, davant de la lentitud del servei

La rapidesa en el servei s’ha convertit en
un dels factors més determinants per a I'ex-
periéncia dels clients als restaurants, es-
pecialment durant els mesos d’estiu, quan
I’activitat als establiments augmenta consi-
derablement. Aixi ho posa de manifest I'in-
forme Revo-lucion a la taula, elaborat per
Cegid Revo, que analitza les expectatives
dels consumidors respecte al servei i I'Us de
la tecnologia en restauracio.

Segons I'estudi, quatre de cada deu comen-
sals consideren que el servei és deficient si
han d’esperar cinc minuts per rebre el comp-
te. Amés, el 70% assegura que una espera
d’entre cinc i deu minuts perjudica la imat-
ge del restaurant. La lentitud, per tant, no
només afecta la satisfaccié del client, siné
també la reputacio de I'establiment.

L’espera també té un cost econdmic

L'informe assenyala que el 84% dels clients
se sent frustrat quan ha de cridar I'atencié
d’'un cambrer per demanar una consumi-
cidé o pagar el compte. Aquesta situacio té
consequeéncies directes sobre la facturacio,
ja que prop del 60% dels consumidors re-
coneix haver renunciat a demanar unes
postres 0 una segona beguda perqué no ha
pogut localitzar cap membre del personal.

L'estudi també revela que el 62% dels en-
questats admet haver marxat sense pagar o
haver tingut la temptaci6 de fer-ho després
d’una espera excessiva per rebre el compte
o el datafon. Aquestes dades evidencien la
importancia de gestionar adequadament els
temps de servei, especialment en periodes
de maxima ocupacié.

Tecnologia per reforcar el servei, no per
substituir-lo

L'informe defensa que la digitalitzacié ha de
ser una eina per facilitar la feina dels equips,
no pas per substituir el tracte huma. De fet,
el 93% dels consumidors afirma confiar més
en les recomanacions d’'un cambrer que co-
neix el producte que no pas en els sugge-
riments d’una intel-ligéncia artificial. A més,
el 82% assegura que visitaria més sovint un
restaurant si el personal recordés les seves
preferéncies o necessitats alimentaries.

Per al sector de I'hostaleria, el repte és com-
binar la proximitat i la professionalitat dels
equips amb eines tecnologiques que per-
metin agilitzar el servei. En un context de
gran afluéncia, optimitzar els processos no
només millora I'experiéncia del client, sin6é
que també contribueix a incrementar la ren-
dibilitat dels establiments.

Font: Restauracionnews

L'impacte de la neteja dels equips de coccid en costos,
consum de recursos i vida util

Ales cuines professionals, I'eficiencia se sol
avaluar en funcié del consum dels equips de
coccié, pero sovint es passa per alt un factor
crucial: la neteja de I'equip, tal com recorda
Rational. | és que aquesta té un impacte sig-
nificatiu en els costos operatius, el consum
de recursos i la vida util. En el cas dequips
intel-ligents actuals com els forns combinats,
una neteja inadequada podria resultar mas-
sa costosa a llarg termini.

Les conseqliéncies de fer servir productes
de neteja inadequats o d’aplicar els pro-
cessos de manera incorrecta no només es
reflecteixen en uns resultats de neteja insufi-
cients. Si les restes de menjar no s’eliminen
del tot, per exemple, podria ser necessari
repetir els processos de neteja. Aixd aug-
menta el consum daigua, productes, energia
i temps. El que al principi sembla un petit
esfor¢c addicional es converteix rapidament
en un factor de cost significatiu en el funcio-
nament diari de la cuina.

Un altre problema que sovint se subestima
és el desgast gradual. Els productes de ne-
teja inadequats poden corroir els materials i
components dels forns mixts, per exemple.
Els efectes normalment només es fan evi-
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dents amb el temps, a través de més ne-
cessitats de manteniment o un rendiment
decreixent.

La durabilitat no és fruit de la casualitat, sin6
del resultat d’'un Us correcte, especialment
pel que fa a la neteja i el manteniment.

A més del manteniment de I’equip, la forma-
ci6 del personal també és un factor determi-
nant. Coneixer els programes automatics de
neteja, respectar els cicles recomanats pel
fabricant i utilitzar els productes especifics
contribueix a garantir un funcionament optim
dels equips i a reduir el risc d’avaries deriva-
des d’'un manteniment inadequat.

La neteja també té un impacte directe sobre
la seguretat alimentaria. L’eliminacio correcta
dels residus i greixos acumulats ajuda a pre-
venir contaminacions creuades, evita la pro-
liferacié de microorganismes i garanteix que
els aliments es cuinin en unes condicions hi-
giéniques adequades, un aspecte especial-
ment rellevant en les cuines professionals.

Finalment, una estratégia de manteniment
preventiu pot representar un estalvi impor-
tant a mitja i llarg termini. Allargar la vida til
dels equips, reduir les intervencions técni-
ques i mantenir un rendiment energétic op-
tim permet disminuir els costos d’explotacio i
assegurar una major continuitat de I’activitat,
factors cada vegada més valorats pels esta-

bliments d’hostaleria.
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La Unid Europea manté les monodosis de sucre de paper
i elimina les de plastic el 2030

Les monodosis de sucre continuaran for-
mant part del dia a dia dels establiments
d’hostaleria de la Uni6 Europea, sempre
que estiguin fabricades amb materials com
el paper o altres alternatives no plastiques.
Aixi ho ha aclarit I'Associacié Espanyola de
Fabricants d’Envasos, Embalatges i Mono-
dosis (Afecon), després de les informacions
gue apuntaven erroniament a una prohibicié
generalitzada d’aquests formats.

Segons explica I'entitat, el futur Reglament
europeu d’Envasos i Residus d’Envasos
(PPWR), acordat pel Parlament Europeu i el
Consell, no impedeix la comercialitzaci6é ni
I’is de sobres de sucre de paper o d’altres
materials reciclables, compostables o biode-
gradables. La restricci6 afecta tnicament els
envasos de plastic d’'un sol Us destinats a
productes com el sucre, la llet, les salses,
els condiments o els sazonadors utilitzats al
sector Horeca.

Els formats de paper es podran continuar
utilitzant

Afecon recorda que els sobres monodosi

continuaran sent una soluci6é valida per ga-
rantir la higiene, la seguretat alimentaria i el
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i cafeteries. L’associaci6 destaca, a més,
que el sector fa anys que treballa en la subs-
tituci6 dels envasos plastics per alternatives
més sostenibles, anticipant-se als futurs re-
quisits normatius.

El 2030 marcara un nou escenari per als
envasos de plastic

La nova regulaci6é europea entrara en vigor
I't de gener de 2030 i prohibira diversos
envasos de plastic d’un sol Us. Entre ells hi
haura les monodosis de sucre, llet, salses
i condiments destinades al sector Horeca,
aixi com determinats envasos per a fruites i
verdures fresques, recipients per a aliments
i begudes consumits dins dels establiments
i els petits envasos de productes d’higiene
dels hotels, com ara xampus o gels de dutxa.

Afecon considera que aquesta aclariment
ajudara a evitar confusions entre fabricants,
distribuidors i empreses d’hostaleria, alhora
que reafirma el compromis del sector amb la
sostenibilitat, la reduccio de residus i la tran-
sici6 cap a una economia circular impulsada
per la normativa europea. ciar lexperiéncia
del client a través de petits detalls

La normativa forma part de I'estratégia euro-
pea per reduir la generacié de residus d’en-
vasos i fomentar la reutilitzacio i el reciclatge
dels materials.

Font: Infohoreca.com
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Corredoria d’assegurances

En hosteleria, cada detalle
puede marcar la diferencia.

También en tus seguros.

En Cobertis te ayudamos a proteger todo lo que
hace funcionar tu negocio: tu local, tu equipo,
N tus clientes, tu producto y tu actividad diaria.
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hostelero para ayudarte a encontrar coberturas adaptadas
a tu actividad, tu equipo y tus instalaciones.
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La UE demana a Espanya que pugi I'IVA de I’hostaleria
per millorar la recaptacié

La Comissi6é Europea ha donat un fort toc
d’atenci6 directament a Espanya respecte
a la gestié de I'lmpost sobre el Valor Afegit
(IVA) en les seves darreres recomanacions
economiques de primavera. Brussel-les
assenyala que el nostre pais presenta la
bretxa d’eficiéncia fiscal més gran de tota
la Uni6 Europea, un desajust provocat prin-
cipalment per un Us excessiu i indiscriminat
dels tipus reduits i superreduits. Per aquest
motiu, P'executiu comunitari planteja una
evolucid progressiva cap a I’harmonitzacio
amb el tipus general del 21%, una mesura
de gran abast que afectaria de ple el sector
de I'hostaleria i la restauraci6, que actual-
ment gaudeix d’un tipus reduit del 10%.
Segons l'informe elaborat per la Comissio,
I'aplicaci6 generalitzada d’aquesta rebaixa
fiscal beneficia de manera continuada un
sector d’enorme pes en el PIB nacional, en
lloc de dirigir-se especificament als col-lec-
tius més vulnerables o amb menys recur-
sos. Des de Brusselles s’insta directament
el Govern espanyol a realitzar auditories
detallades per avaluar I'impacte social real
d’aquest benefici tributari. L’'objectiu de les
autoritats europees és clar: si el tipus reduit
en els serveis de restauracio i allotiament no
demostra un retorn social directe, transpa-
rent i eficient, s’hauria d’anar eliminant gra-
dualment per equiparar-lo al tipus general.

Un canvi de model fiscal

Aquesta peticié de la Uni6 Europea no bus-
ca necessariament augmentar la pressio
fiscal global sobre els ciutadans, sin6 redis-
tribuir-la de manera molt més eficag i sostin-
guda. La Comissi6 planteja que l'increment
de la recaptacié publica aconseguit a través
d’un IVA hostaler més alt permetria alleujar

la gran carrega impositiva que actualment
suporten els treballadors en les seves fons
de renda. D’aquesta manera, I'Estat podria
compensar la perdua d’altres ingressos mi-
tjancant un sistema tributari simplificat, amb
menys exempcions al sector turistic i amb
un augment paral-lel de la fiscalitat mediam-
biental.

Incertesa sobre els preus i el consum

Aquesta possible revisi6 de I'lVA ha generat
una profunda preocupacié entre els empre-
saris i associacions del sector de la restaura-
ci6. La fi del tipus reduit obligaria inevitable-
ment els negocis a encarir el preu final dels
menus, les begudes i les estades per als
clients en bars, restaurants i hotels de tot el
pais. Aquest increment en la factura final po-
dria refredar la demanda interna, minvar la
rendibilitat dels locals i restar competitivitat
a una industria estrategica. Malgrat les ad-
vertencies de Brussel-les, la proposta s’em-
marca en un conjunt de recomanacions de
politica fiscal que obligaran I’'Estat a reconsi-
derar seriosament el futur d’aquests benefi-
cis tributaris en I'’hostaleria. La preocupacio
en el sector és més que evident i ja han sortit
veus advertint de les greus conseqléncies
que tindria pel sector.

Font: GHT
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Les begudes vegetals continuen guanyant terreny a les
cafeteries i restaurants

Les begudes vegetals continuen guanyant
protagonisme al canal Horeca i es consoli-
den com una de les tendéncies de consum
més rellevants en cafeteries, bars i restau-
rants. Segons dades de mercat, la categoria
ha crescut un 20% en els dos ultims anys i
ja és present en el 14,2% dels establiments
d’hostaleria.

Aquest creixement es produeix en un con-
text en qué el consum domestic ja esta ple-
nament consolidat. Prop del 43% de les llars
espanyoles compra habitualment begudes
vegetals. Tot i aixd, és en el sector de la res-
tauraci6é on encara existeix un ampli marge
de desenvolupament, especialment en les
preparacions vinculades al café.

El café impulsa la demanda

Les ocasions de consum de cafe amb be-
guda vegetal van augmentar un 13,5% du-
rant I'Gltim any. Aquest increment respon, en
bona part, a I'aparicié de varietats especifi-
cament desenvolupades per a I'Us professio-
nal. Les opcions de soja, civada o ametlla
ofereixen una millor estabilitat, una escuma
més consistent i un perfil de sabor que s’in-
tegra adequadament amb el cafe.

L’ametlla ha estat una de les varietats amb
una evolucié més positiva. Durant el 2025

va liderar el creixement de la categoria tant
en el comer¢ minorista com en I'hostaleria,
impulsada per la bona acceptaci6 dels con-
sumidors i per la diversificacié de I'oferta dis-
ponible als establiments.

Una oportunitat per diferenciar I’oferta

La industria continua desenvolupant produc-
tes adaptats a les necessitats dels professio-
nals, amb receptes que milloren la textura, la
cremositat i la qualitat de I'escuma per facili-
tar la feina dels baristes i garantir un resultat
homogeni en cada preparacio.

Més enlla de respondre a les necessitats
dels consumidors amb intolerancies o dietes
especifiques, les begudes vegetals s’han
convertit en una opcié que molts clients in-
corporen per preferéncia personal. Aques-
ta evoluci6 obliga cafeteries i restaurants a
ampliar l'oferta i adaptar-se a uns habits de
consum cada vegada més diversos.

Els analistes del sector consideren que
el mercat encara es troba en una fase de
creixement i que, a mitja termini, aquestes
alternatives podrien assolir una preséncia
similar a la de la llet d’origen animal en molts
establiments.

Font: Restauracionnews

El refresc per socialitzar es consolida: 3 de cada 5
espanyols normalitzen el seu consum

Els refrescos han deixat de ser una opcid
puntual per convertir-se en una de les begu-
des més habituals quan els espanyols sur-
ten a socialitzar. Aixi ho indica un estudi so-
bre habits de consum i noves formes d’oci,
que revela que tres de cada cinc persones
consideren que demanar un refresc en un
bar o restaurant esta avui més normalitzat
que fa uns anys.

Aquesta percepci6 és especialment elevada
entre la Generacié Z, on el 67% dels joves
considera que aquest tipus de consum és
cada vegada més habitual. També ho com-
parteixen el 62% dels millennials i el 53% de
la Generaci6 X.

Les dades mostren que el 40% dels espan-
yols inclou els refrescos entre les begudes
que consumeix quan surt. Només la cervesa
registra una preséncia superior, mentre que
el vi i les copes queden per darrere. Aques-
ta evolucio reflecteix una diversificacié dels
habits de consum i una oferta cada vegada
més adaptada a diferents preferéncies.

La tarda-nit guanya protagonisme
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L’estudi també constata un canvi en la ma-
nera de gaudir del temps lliure. EI model
tradicional associat a les sortides nocturnes
deixa pas a propostes més flexibles i reparti-
des al llarg del dia. La franja de tarda-vespre
és la preferida per al 51% dels enquestats,
seguida dels plans de tarda, amb un 43%, i
del vermut, amb un 31%.

En canvi, només el 16% prefereix sortir prin-
cipalment a la nit, tot i que aquesta opcid
continua tenint més pes entre els consumi-
dors més joves.

Pel que fa al consum d’alcohol, el 73% afir-
ma que en pren quan surt, perd només una
quarta part assegura que ho fa sempre. En
canvi, més d’una quarta part declara que mai
0 gairebé mai consumeix begudes alcoholi-
ques durant les seves sortides.

L’experiéncia pesa més que el preu

A I'nora d’escollir un establiment, I'ambient
és el factor més valorat pels consumidors. El
44% dels enquestats el considera I'element
determinant, molt per davant del preu, la ubi-
cacio o la musica.

L’estudi també indica que el consum conti-
nua sent moderat. Set de cada deu espan-
yols gasten menys de 40 euros quan surten,
una dada que confirma la consolidacié d’'un
model d’oci més flexible, diversificat i orientat
a 'experiéncia global que ofereixen els esta-

bliments d’hostaleria.
Font: Infohoreca.com
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V1 INPUT

V1 abre un nuevo segmento en el mercado
de la limpieza: ahora puedes tener la
potencia y el rendimiento de una fregadora
convencional en una maqguina pequena,
agil y manejableable. La V1 disehada para
la hosteleria. Pide una demostracion
gratuita.

EQUIPOS DOSIFICADORES

Con la dosificacion automatica
garantizamos siempre la cantidad exacta
de producto, reduciendo costes y
asegurando una limpieza uniforme y
eficaz en todas sus instalaciones.

PRODUCTOS PARA USO
ALIMENTARIO

Acompanamos los productos con sus fichas
técnicas y de seguridad facilitando auditorias,
inspecciones, y el trabajo del departamento
de calidad. Hablamos de seguridad
alimentaria y tranquilidad operativa.

BOMBA CARGA
LAVAPLATOS

Sistema de inyeccion automatica para
detergente y abrillantador para lavavajillas
industrial. Bombas, instalacioén y servicio
técnico GRATUITO

Input. T. 937 513 815 E. soluciones@ims.com.es
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Badalona amplia la transformacio del centre amb la reurbanitzacio de la plaga de
I’Assemblea de Catalunya i un nou carril bus a la Via Augusta

La nova L’Ajuntament de Badalona iniciara
proximament un nou projecte d’obres desti-
nat a completar la transformacio6 i pacifica-
ci6 del centre urba. Amb una inversié d’1,8
milions d’euros i un termini d’execucié pre-
vist de cinc mesos, aquesta intervenci6é se
centra en la remodelaci6 integral de la plaga
de I’Assemblea de Catalunya i en la creacid
d’un nou carril bus en sentit invers al carrer
de la Via Augusta.

Reordenaci6 del transport public
a la Via Augusta

Aquesta actuaci6 esdevé la pecga clau per
poder desviar de manera definitiva el transit
de transport public que fins ara circulava pel
carrer de Francesc Layret. Aquest eix em-
blematic del municipi es troba en ple procés
per convertir-se en un gran bulevard pacifi-
cat i d’Us prioritari per a vianants.

Per tal d’oferir una alternativa rapida i efi-
cient als autobusos que viatgen en sentit
Matard, el carrer de la Via Augusta incorpo-
rara un carril bus en sentit contrari a la mar-
xa general de la via, concretament en el tram
comprés entre I'avinguda de Marti i Pujol i la

del President Companys. Amb aquesta nova
configuracio, el carrer mantindra un carril per
a la circulacié general de vehicles i un altre
carril bus en sentit Barcelona. Aquest canvi
de sentit obligara a adaptar tota la xarxa de
semafors de I’entorn. Aixi mateix, es reorde-
nara la circulacié a Marti i Pujol per facilitar
el gir dels vehicles de transport public i s’hi
incorporara una nova parada.

Un nou espai verd per als vianants

Paral-lelament, el projecte contempla la
reurbanitzacié de la plaga de I’Assemblea
de Catalunya. L'espai perdra l'actual area
d’aparcament en superficie de zona blava
per transformar-se en una vertadera placa
publica totalment accessible. La remode-
laci6 millorara la connexié per als vianants
entre la Via Augusta i el carrer de Francesc
Layret, creant zones d’estada confortables,
un arbrat renovat, mobiliari urba modern i
nous aparcaments per a bicicletes, a més de
renovar I'enllumenat i la xarxa de clavegue-
ram. Amb aquestes actuacions, el consistori
badaloni fa un pas ferm cap a un model de
ciutat més sostenible, reduint la preséncia
del vehicle privat, millorant les frequéncies
del transport public i guanyant espais d’oci
per a la ciutadania al cor del municipi.

Font: badalona.cat

La reparacid del Pont del Petroli avanga amb la instal-lacié de la plataforma que
permetra treballar des del mar

Les obres de reconstruccio de I'emblematic
Pont del Petroli de Badalona han assolit una
fase decisiva amb el trasllat i la instal-lacio
en el mar d'una gran plataforma flotant.
Aquesta infraestructura auxiliar permetra dur
a terme des de I'aigua les tasques més com-
plexes de rehabilitacié del pantala.
Coordinada per I'Area Metropolitana de
Barcelona (AMB), l'operaci6 ha consistit
a remolcar la pontona des del Port de Ba-
dalona al llarg d’un quildmetre i mig fins a
ubicar-la al costat de I'estructura malmesa,
on ha quedat ancorada al fons mari. Aques-
ta embarcaci6é especial té unes dimensions
de 30 metres de llargada per 18 d’amplada i
compta amb quatre columnes de 20 metres
d’alcada que en garanteixen l'estabilitat i la
seguretat durant els treballs.

Un projecte clau per recuperar la icona litoral
La instal-laci6 de la pontona marca l'inici de
la fase visible de les obres sobre el mar, que
inclou 'enderrocament dels trams afectats,
la retirada de I'antiga plataforma i I'extraccioé
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dels pilons per a la posterior reconstruccié
de l'estructura. El projecte, cofinancat per
I’Ajuntament de Badalona i '’AMB, disposa
d’un pressupost de 4.082.786,64 euros.

El segon tinent d’alcaldia, Daniel Gracia, i el
gerent de ’AMB, Ramon Torra, van super-
visar les maniobres. Gracia va destacar la
importancia d’aquest pas per tornar a gaudir
d’un simbol de la ciutat que va quedar greu-

ment danyat el gener de 2020 pel temporal
Gloria. Amb el desplegament d’aquesta pla-
taforma maritima, les obres mantenen el ca-
lendari previst per finalitzar a finals d’aquest
mateix any.
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Badalona inicia una nova etapa amb el contracte de neteja i recollida de residus més
ambicids de la seva historia i una inversio de 500 milions d’euros

F

, +MBadalona
 + Neteja

L’Ajuntament de Badalona ha presentat el
nou contracte de neteja viaria, recollida de
residus i gesti6 de deixalleries que estara
vigent durant els proxims 12 anys i que su-
posa una inversié de 500 milions d’euros.
L’acte ha tingut lloc a la plaga del president
Tarradellas, davant d’una trentena de vehi-
cles, tots nous, i de diferents tipologies, tant
de neteja com de recollida de residus, com a
mostra de la nova maquinaria que s’incorpo-
ra a partir d’ara al servei.

Aquest nou contracte és el més gran de la
historia de I’Ajuntament, a ra6é de 45 milions

d’euros d’inversi6 anual, situant-lo entre els
més importants d’Espanya, tant en presta-
cions com en inversi6 per habitants. El con-
tracte, que suposa un increment del 30% en
la neteja de tots els barris de la ciutat, inclou
I’'augment de personal (de 416 a 565 treba-
lladors) i 'augment i la renovacié completa
dels camions i de la maquinaria de neteja,
passant de 110 a 146 vehicles de servei.

Entre els serveis del nou contracte, Xavier
Garcia Albiol ha destacat la renovaci6 i I'in-
crement de vehicles, el creixement de la
plantilla en més de cent persones, la nete-

ja de tots els carrers de Badalona un cop al
mes amb aigua a pressio i serveis als ciuta-
dans com ara la recollida de mobles i estris
vells directament al domicili de les persones
grans o amb mobilitat reduida.

Objectius del nou contracte

En linies generals el nou contracte suposa
més personal, més maquinaria i més inver-
si6. Aquest reforg es tradueix en més equips,
més frequiencies i una millor cobertura de
la ciutat, adaptada a les necessitats espe-
cifiques de cada barri. Entre les novetats
destaca la incorporacié de nous serveis de
neteja amb aigua a pressio, I'increment del
rentat de contenidors, el refor¢ de la neteja
del passeig maritim, 'augment dels serveis
durant els caps de setmana i festius, aixi
com la creacio de brigades especialitzades
per a la retirada de males herbes, la neteja
de talussos, I'eliminacio de pintades, la ges-
ti6 d’abocaments incontrolats i la neteja de
zones d’esbarjo per a animals. els districtes.
placaments innecessaris i minimitzant les
incidéncies relacionades amb els desborda-
ments.

Font: badalona.cat

lvd Enginyers associats

Despatx Enginyeria Especialista en:

Legalitzacions d’Activitats de Locals

i instal-lacions

Llicencies d’Activitats
Llicencies d’Obres
Legalitzacions instal-lacions
Eléctrica, Clima, Gas, etc
Aparcament

Comunitats

Ens avalen mes de 20 anys d’experiéncia

Expecialista en normativa de la zona del
Barceloneés nord i Maresme Sud

Si ets agremiat tens la primera visita
d’assessorament GRATUITA

Contacte

Placa de la Vila, 1 1° Planta - 08338 Premia de Dalt ( Maresme / Barcelona )

atorralbah@gmail.com

Tel 63940 60 81
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Aprovat el planejament urbanistic per a la implantacié d’Inditex
i el trasllat de I'Alcampo a Sant Adria de Besos

El Ple de I'’Ajuntament de Sant Adria de
BesOs ha aprovat inicialment el pla espe-
cial urbanistic que permetra la implantacié
d’un nou centre logistic i corporatiu del grup
Inditex al municipi, aixi com el trasllat de
la parcella comercial actualment ocupada
per I'hipermercat Alcampo. Aquesta modi-
ficacié del planejament representa una de
les operacions de transformacié economica
i urbanistica més rellevants de la ciutat en
els dltims anys, amb un impacte directe en
la regeneracio6 del teixit industrial i la creaci6é
d’ocupacio6 local. L’arribada d’'un gegant em-

presarial com Inditex suposa un fort impuls
per a la competitivitat economica de tota la
comarca. Aixi mateix, I'operacié consolida
el municipi com un pol d’atracci6 estrategic
per a grans inversions corporatives a l'area
metropolitana.

L'operaci6 es localitza a la zona del poligon
industrial del Besos, un entorn estrategic
que es troba en ple procés de reconversio.
Amb I'aprovacié d’aquest instrument d’or-
denacio, es defineix la reestructuracio dels
usos del soOl per encabir les noves necessi-

Montgat aplica la “taxa justa” de residus

L’Ajuntament de Montgat ha aprovat de ma-
nera inicial la primera ordenanca de platges
del municipi que entrara en vigor el mes
d’agost. L'objectiu és actualitzar la regulaciéd
dels usos del litoral i adaptar-la als reptes
actuals en matéria de convivéncia, sosteni-
bilitat ambiental i seguretat de les persones
usuaries.

Entre les principals novetats destaca la de-
claracié de totes les platges del municipi
com a espais lliures de fum. La normativa
prohibeix fumar i utilitzar cigarretes electro-
niques o vaporitzadors a les platges.
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Pel que fa als animals de companyia, durant
la present temporada de bany podran acce-
dir deslligats a la Platja de Cala Taps de 20h
a 8h. Fora de la temporada de bany podran
accedir lliurement a totes les platges del
municipi excepte la Platja de les Barques i
Can Tano. Les persones responsables estan
sempre obligades a recollir els excrements,
diluir els orins amb aigua i disposar dels ele-
ments necessaris per fer-ho.

En I'ambit de la seguretat, la nova normativa
recorda la prohibicié de banyar-se amb ban-
dera vermella i d’accedir a zones de risc com
espigons, rocalls o sortides i entrades d’em-
barcacions. També prohibeix fer foc, cuinar a
la platja o utilitzar material pirotecnic sense
autoritzacié6 municipal. Per altra banda I'Or-
denanca recull novetats pel que fa a la pes-
ca delimitant I'espai i els horaris de practica.

Finalment I'ordenanca reforga les mesures
de neteja i proteccié del medi ambient, amb
la prohibicié d’abandonar residus a la sorra
o al mar, aixi com de rentar recipients, roba
o altres objectes a les dutxes i rentapeus. A
més, es promou un Us responsable de l'ai-
guaies preveu la possibilitat de restringir-ne
el subministrament en situacions de seque-
ra.

Font: montgat.cat

tats operatives de la multinacional textil, que
instal-lara una seu moderna centrada en la
logistica d’Ultima generacié i la gesti6 cor-
porativa, adaptada als nous estandards de
sostenibilitat i eficiencia energética.

Trasllat comercial i millora de la mobilitat
Paral-lelament, el projecte contempla el re-
lleu espacial de la gran superficie comercial
Alcampo. El trasllat d’aquesta activitat a una
nova ubicaci6 dins del mateix terme munici-
pal permetra alliberar un espai clau per a la
reorganitzacioé viaria i la millora dels acces-
sos a la zona industrial. La nova planificacié
d’usos comercials t& com a objectiu optimit-
zar els fluxos de transit, reduir I'impacte de
la mobilitat pesada i afavorir una integracio
més amable entre el poligon i els barris de
I’entorn residencial. Les noves instal-lacions
comercials permetran oferir un servei molt
més modern i adaptat a les necessitats dels
veins. A més, es millorara la comoditat en
els accessos tant per a vianants com per als
usuaris de vehicles privats.

Des de la corporacié6 municipal es remarca
que la conversié d’aquest sector atreura in-
versid privada d’alt valor afegit, revitalitzant
una area historicament industrial. A més, el
planejament preveu la cessi6 de nous es-
pais publics, la millora de la xarxa de serveis
urbans i la creaci6 de zones verdes que aju-
daran a vertebrar millor la ciutat.

Font:sant-adria.cat

Torna el Bo Grama Jove
per impulsar el comerg

L’Ajuntament de Santa Coloma de Grame-
net ha obert la nova convocatoria del pro-
grama Bo Grama Jove 2026. Aquesta inicia-
tiva t&é com a objectiu principal fomentar el
consum en el comerg de proximitat entre el
public jove del municipi, alhora que reactiva
I’economia local i promou I’'Gs de la moneda
local, la Grama.

La mesura permet als joves empadronats a
la ciutat accedir a ajuts i descomptes direc-
tes per a les seves compres als establiments
adscrits a la campanya. Aixi, el consistori
busca fidelitzar el col-lectiu juvenil amb el
teixit comercial del seu entorn, incentivant
les opcions de lleure, cultura, serveis i ad-
quisicions de proximitat.

L’aposta per la Grama com a eina de redis-
tribucié econdmica garanteix que la inversio
publica romangui directament al municipi,
beneficiant tant els petits empresaris com
les families colomenques. Els beneficiaris
interessats ja poden tramitar la sol-licitud
d’aquests bons a través de la plataforma di-
gital municipal habilitada, on també es pot
consultar el llistat complet de comergos ad-
herits.

gramenet.cat
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Zona Gremi

Vilassar de Mar agilitza la seva ordenancga urbanistica per reduir terminis i facilitar

les gestions entre I'administracid i la ciutadania

Ja esta en vigor la nova Ordenanga regula-
dora dels procediments d’intervencié muni-
cipal en I'edificacio i I'Gs del sol i del subsol
(ORPIME), una normativa que modernitza i
agilitza la tramitacié urbanistica al municipi.

La nova ordenanca substitueix la vigent des
de l'any 2002 i adapta els procediments mu-
nicipals a la legislacio urbanistica actual.
L'objectiu principal és agilitzar els tramits
relacionats amb les obres, reduir terminis i
facilitar les gestions tant a la ciutadania com
als professionals del sector.

Una de les principals novetats és que deter-
minades actuacions que fins ara requerien
una llicencia urbanistica passen a tramitar-se
mitjangant una comunicacio prévia. Aixo sig-
nifica que, en molts casos, les obres es po-
den iniciar des del mateix moment en qué es
presenta la documentacié necessaria, sense
haver d’esperar una resolucié expressa de
I’Ajuntament, tot i que el consistori manté les
seves funcions de control i supervisio.

Per facilitar la tramitacio, TORPIME estableix
tres tipus de procediments segons les carac-

teristiques de I'actuacio: la lliceéncia urbanis-
tica per a obres de major entitat, la comu-
nicacié previa amb intervencié de personal
tecnic competent i la comunicacié prévia per
a obres de menor complexitat que no reque-
reixen intervencié técnica especialitzada.

Entre les actuacions que es podran trami-
tar mitjangant comunicacié prévia hi ha, per
exemple, determinades reformes interiors,
rehabilitacions que no alterin l'estructura
de l'edifici, actuacions de manteniment de
facanes o la instal-laci6 de plaques solars
en els suposits previstos per la normativa.
En canvi, les obres de nova construccio, les
ampliacions o els canvis d’Us a habitatge
continuaran requerint lliceéncia urbanistica.

L’Ajuntament ha elaborat una guia practica
que permet identificar de manera senzilla
quin és el tramit que correspon en cada cas i
consultar la documentaci6é necessaria abans

d’iniciar qualsevol actuacio.

Font: vilassardemar.cat

La nova guia comercial d’Alella actualitza I'oferta de comercos i serveis del poble
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Qi comercial
ALELL
2026

e,

Una nova guia comercial que posa al dia
I'oferta de comergos, serveis, professionals
i empreses del municipi. La guia, de 50 pagi-
nes, inclou també el contacte de les entitats
i col-lectius del poble, a més de telefons d’in-
teres de tots els equipaments municipals,
serveis de salut o centres d’ensenyament.
Se n’han editat 6.000 exemplars que s’han
distribuit a totes les llars del poble i als co-
mercos que participen en la guia.

En funcionament el carregador de vehicles
eléctrics del carrer de Miquel de Calderé

Ja esta en funcionament el punt de recarre-
ga de vehicles electrics instal-lat a Miquel
de Caldero. Es el primer dels tres punts de
carrega rapida, amb connectors per a dos
vehicles a I'hora, que es posa en funciona-
ment un cop enllestida la connexi6 per part
de I'empresa Endesa, encarregada del sub-
ministrament del servei electric. La posada
en marxa dels altres dos punts de carrega,
ubicats a I'aparcament de Can Lleonart i a
la Riera Principal (una mica per sota de la
placa d’Antoni Pujadas, resta pendent de
la connexi6 eléctrica, ja que fa mesos que
I'obra civil va quedar enllestida. Les tres
estacions seran de carrega rapida (60 kW)
amb connectors per a dos vehicles a I'ho-
ra. El servei ho gestiona I'empresa Iberdrola
amb qui s’haura de tramitar I'alta per poder
utilitzar els tres punts de recarrega.

Font: alella.cat



Tiana projecta un mou parc a l’'avinguda Onze de
Setembre ambientat en la lecturaii els llibres

CARRER
MARE DE DEL
DIF LA MERCE

Un solar actualment en desus entre el carrer
Mare de Déu de la Mercé i I'avinguda Onze
de Setembre es convertira en un nou parc
de Tiana. El projecte contempla connectar
els dos carrers. Ara mateix, hi ha un mur i
el solar esta delimitat amb unes tanques.
El nou parc permetra salvar el desnivell de
7 metres i mig i passejar per un nou entorn
verd. El mobiliari del parc estara ambientat
en la lectura i la literatura, i hi haura prestat-
geries amb llibres i un punt d’intercanvi.

El projecte contempla una zona d’arbres a
banda i banda, dues zones d’estades, una
superior —a la banda del carrer de la Mare
de Déu de la Mercé— i una inferior —to-
cant a l'avinguda Onze de Setembre—, i
entremig, un prat natural i un cami que du-
ran d’'una banda a l'altra. Hi haura escales
de fusta i uns entramats amb troncs. | s’hi
plantaran arbres de nou espécies diferents
i arbustos i flors. Tot I'espai estara delimitat
per una tanca de fusta, hi haura una entrada
accessible per a persones amb mobilitat re-
duida i estara tancat a les nits.

UNEEOF
SFTHMARE

Tiana continua el Pla de Carrers

Amb més de 70 actuacions destinades a mi-
llorar I'espai public, els parcs i jardins, i els
equipaments del municipi. En total, ja s’han
invertit més d’un milié d’euros en les seves
millores, i ja s’ha implementat i contractat
el 50% del pla. Can Puigcarb6, Salvador
Espriu i Vicente Lino Ferrandiz sén les tres
grans actuacions que ja s’han executat. Se
n’han millorat els accessos, el sol, I'arbrat, la
pintura i el mobiliari urba.

Font: tiana.cat

Noves papereres
portaesquers a Masnou

L’Ajuntament ha iniciat la instal-laci6 de deu
noves papereres portaesquers amb I'objec-
tiu de reforcar el control de rosegadors en
espais on no hi ha xarxa de clavegueram,
especialment al passeig Maritim.

Aquest nou sistema combina la funci6é habi-
tual d’'una paperera amb un compartiment
interior de seguretat destinat a allotjar-hi es-
quers rodenticides. Cada unitat disposa de
dues capses de seguretat per col-locar-hi el
producte de control de plagues, accessibles
Unicament mitjancant una clau especifica,
fet que en garanteix un Us segur tant per a la
ciutadania com per als animals de compan-
yia. Les primeres unitats ja s’han comencat
a instal-lar al llarg del passeig Maritim.

Control de plagues

Aquesta actuaci6 forma part de les mesures
que impulsa I’Ajuntament per prevenir i con-
trolar la preséncia de rosegadors en I'espai
public, especialment en aquells punts on les
caracteristiques de I'entorn fan necessari
aplicar sistemes de control especifics.

Paral-lelament, aquest any també es dura a

terme una campanya informativa de preven-
ci6 i control de plagues urbanes.

Font: elmasnou.cat

Tiana estrena nova ordenanca de neteja i recollida de residus

Tiana té una nova ordenanca de neteja i re-
collida de residus, moderna, actualitzada a
la legislacié vigent, i encaminada a conver-
tir els residus en un recurs més que no pas
un problema. La nova regulacio estableix la
jerarquia clara: primer, s’ha de prevenir; des-
prés, reutilitzar i, finalment, reciclar. Llencar
és I'tltima opcio, i cal que cada cop es faci
menys.

Canvi “d’enfocament”

La regidora d’Espai Public, Eulalia Serrat, diu
que l'ordenancga que ha aprovat el ple “deixa
clar quin és el paper de cadascu” en la nete-
ja del poble. El tecnic de Medi Ambient, Toni
Tubau, destaca el “canvi en I'enfocament”:
es tracta sobretot de prevenir la generacio
de residus més que no pas castigar-la.

sar en els altres ho pagaran més car. Les
multes pugen: les lleus, fins als 750 euros;
les greus, fins als 1.500, i les molt greus, fins
als 3.000. Hi haura, aixo si, la possibilitat de
canviar les sancions per hores de treball en
benefici del municipi. educar”, va dir l'alcal-
de, Isaac Salvatierra, al ple municipal.

Per als propietaris de gossos, la novetat és
que ara, a més de recollir els excrements,
tenen I'obligaci6 de netejar els orins amb
aigua. | el proxim pas sera una campanya
de xipatge obligatori: els que s’hi apuntin
s’enduran de regal un potet d’aigua per fer
la neteja.

Font: tiana.cat
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GHOT T’OFERIM CURSOS A TOTS ELS NIVELLS

L'ESCOLA
D'HOSTALERIA |
TURISME DE
BADALOMNA

CURSOS

ESCOLARS

CURSOS
PROFESSIONALS

CURSOS ”
GESTIO

CURSOS AMANTS
DE LA CUINA

UNA REVOLUCIO DE LA FORMACIO EN GASTRONOMIA

Jordi Filella, xef, docent i emprenedor gastronomic, ha reinventat
IEscola del Gremi dHostaleria i Turisme de Badalona, ara
anomenada ESGHOT {Escolca Superior de Gastronomia, Hostaleria |
turisme), convertint-la en un centre formatiu transformador.

Situada en el cor de Badalona, ESGHOT combina tradicié |
avantguarda per a oferir una formacio integral a futurs professionals
de la cuina i 'hostaleric.

Vols fer de la cuina la
teva professido? Forma't
amb el Diploma de Cuina
i Gastronomia de I'Escola
GHQOT. Practica real,
formacio tecnica i passio

culindria garantides. INSTAL-LACIONS DE QUALITAT

ESGHOT compta amb instal-lacions adaptades per aprendre en un
entorn real, incloent-hi cuines professionals, espais de recerca
culindria i un restaurant escola on els estudiants poden posar en
practica les seves habilitats.

Aprén técniques de cuing,
organitzacié de serveis i
gestid gastronomica amb
el Diploma de Cuina i
Lol it e PROGRAMES ACADEMICS
Formacié professional
amb sortides laborals
reals i reconegudes.

Loferta académica de ESGHOT inclou des de cursos curts i tallers
especidlitzats fins a programes integrals en gastronomia, hostaleria i
turisme. Els estudiants tenen loportunitat d'aprendre dun equip
docent compost per xefs i experts de la indastria, els qui aporten el
seu coneixement i experiéncia a laula.

Curs Escolar de Cuina
-2anys -

. 639122577 @escolaghot_bdn

¥ info@esghot.com & esghot.com



La recepta de I'agremiat

Restaurant Les Banderes: el gust de la cuina casolana i
tradicional al cor de Badalona

Els callos s6n un dels plats més emblema-
tics i reconfortants de la gastronomia tradi-
cional, destacats per la seva textura melosa
i el seu sabor intens. El secret d’aquesta re-
cepta de casqueria rau en una cocci6 lenta
a foc suau, on la tripa es va estofant fins a
qguedar tendra. La clau de I'exit s’aconse-
gueix fusionant els sucs de la carn amb un
sofregit concentrat de tomaquet, ceba, all i el
toc caracteristic del pebre vermell i el bitxo.
A més, la incorporaci6 d’ingredients com el
xorico fumat, la xistorra i el pernil aporta un
aroma fumat inconfusible. La gelatina natu-
ral de la carn aconsegueix una salsa espes-
sailligada, ideal per sucar-hi pa. Servits ben
calents, els callos s6n un autentic ritual culi-
nari de calidesa i tradicio, perfecte per gaudir
en bona companyia i fer d’aquest moment
Unic i memorable.

INGREDIENTS

» 5 kg de tripa de vedella

+ 5 kg de cap de vedella

+ 3 kg de tomaquet casola

+ 500 g de xori¢o fumat de Lled,
pernil i xistorra

+ 1 picada (ceba, pebrot, all, 3
bitxos)

+ Sal, pebre, pebre vermell do¢
i picant

LA RECEPTA

1. Sofregit i base: Prepareu la picada. En
una olla al foc, daureu entre 4 i 6 dents d’all
i, a continuacié, incorporeu-hi la picada.
Afegiu-hi el xorico, el pernil i la xistorra, i so-
fregiu-ho tot plegat durant uns cinc minuts.
Tot seguit, aboqueu-hi el tomaquet natural i
deixeu-ho xipollejar fins que el sofregit esti-
gui ben confitat.

2. Coccid de la carn: Incorporeu la tripa i
el cap de vedella a I'olla. Deixeu-ho coure a
foc lent durant un parell d’hores, aprofitant el
mateix suc que aporta la casqueri i remenant
de tant en tant per evitar que s’enganxi.

3. Condimentat i acabat: Afegiu-hi la resta
d’espécies i aneu rectificant de sal i de punt
picant. Manteniu la cocci6 fins a aconseguir
la textura melosa, el punt exacte de coccio
i el gust desitjats, sense oblidar I'estimacié
per la cuina, que és l'ingredient més valués
de qualsevol recepta.

Recepta gentilesa del Restaurant
Les Banderes de Badalona

rT ’ Els callos de Les Banderes

Fundat I'any 1980 com un petit bar de men-
jars al barri de Canyadé, el Restaurant Les
Banderes s’ha convertit en un auténtic refe-
rent gastrondmic indispensable de Badalona
gracies a més de quaranta anys de trajec-
toria ininterrompuda. Avui dia, els germans
Roanes, Manel a la direcci6 de la sala, Car-
melo com a xef als fogons i Juan en l'ad-
ministracié i el maridatge com a sommelier,
juntament amb la Puri en la supervisié de
I’equip, combinen I'esséncia d’'un projecte
familiar amb una constant i creativa renova-
cio.

La seva destacada oferta culinaria combi-
na el producte fresc de mercat amb les re-
ceptes tradicionals de tota la vida, entre les
quals sobresurten la paella, els callos, els
peus de porc o la classica truita de patates.
L’establiment ofereix un complet mena diari
d’excel-lent qualitat, opcions especialment
dissenyades per a vegetarians i vegans, i

una acurada carta de cap de setmana que
incorpora pinzellades de cuina moderna.
Aixi mateix, a la zona de bar s’hi pot gaudir
d’'una variada proposta de tapes, torrades
i especialment d’embotits i pernis cent per
cent ibérics de bellota procedents de la co-
marca de Los Pedroches, completats per un
seleccionat i ampli celler de vins, cerveses
i destil-lats d’alta gamma disponibles per a
qualsevol ocasib.
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Restaurant Les Banderes

Carrer d’Eduard Marquina, 25
08911 Badalona

Reserves:
933 89 03 36
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Els fruits secs conquereixen la restauracio:
de simple aperitiu a ingredient protagonista

- ks

R
X4

Els fruits secs fa temps que han deixat de
ser un simple aperitiu per convertir-se en un
dels ingredients més versatils i valorats de
la restauracio6 actual. Nous, ametlles, avella-
nes, festucs, anacards, pinyons o macada-
mies apareixen cada vegada més en cartes
de restaurants de tota mena, des de cuines
tradicionals fins a establiments gastrono-
mics d’avantguarda.

Aquesta tendéncia respon a diversos fac-
tors. D’'una banda, els consumidors bus-
quen plats més saludables, naturals i amb
una major riquesa nutricional. De l'altra, els
xefs han descobert el potencial gastronomic
dels fruits secs per aportar textures, aromes
i matisos que dificilment es poden aconse-
guir amb altres ingredients.

El resultat és una cuina més creativa, equili-
brada i plena de contrastos, en que els fruits
secs deixen de tenir un paper secundari per
esdevenir auténtics protagonistes.

Les amanides guanyen textura i, sobre-
tot, molta personalitat

Un dels espais on aquesta evolucié és més
evident és en les amanides. Si abans la seva
presencia es limitava, en molts casos, a
unes quantes nous escampades per sobre,
avui formen part de la construcci6 del plat.

Les ametlles torrades aporten un punt
cruixent que contrasta amb les fulles verdes,
mentre que els festucs afegeixen color i un
toc lleugerament dol¢. Les nous continuen
sent una aposta segura en combinacié amb
formatges, fruita fresca o vinagretes suaus,
i els pinyons segueixen ocupant un lloc des-
tacat en amanides mediterranies.

Cada vegada és més habitual trobar barre-
ges de diferents fruits secs, preparacions
lleugerament caramel-litzades o condimen-
tades amb espécies que transformen una
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amanida aparentment senzilla en una pro-
posta gastronomica molt més completa.

Sopes i cremes amb una nova dimensio

Les cremes de verdures també viuen una
petita revoluci6 gracies als fruits secs. Més
enlla del classic rajoli d’oli d’oliva verge ex-
tra, molts cuiners incorporen ametlles lami-
nades, avellanes torrades o festucs picats
com a acabat final.

Aquest recurs no només aporta una textura
cruixent molt agradable, sin6 que també in-
crementa la complexitat aromatica del plat.

En cremes de carbassa, pastanaga, monia-
to o carbassé, els fruits secs ofereixen un
contrapunt que equilibra la dolgor natural de
les hortalisses. En altres preparacions, com
ara les sopes fredes o els gaspatxos rein-
ventats, els anacards o les ametlles es po-
den integrar directament en I'elaboracié per
aconseguir una textura més cremosa sense
necessitat d’afegir grans quantitats de lactis.

El millor aliat de les verdures a la brasa

La popularitat creixent de les verdures a la
brasa també ha impulsat nous usos dels
fruits secs. Coliflor, brocoli, alberginia, car-
bassé, porro o esparrecs guanyen intensitat
gracies a condiments elaborats amb amet-
lles, avellanes o pistatxos.

Es habitual trobar picades que substitueixen
parcialment el pa per fruits secs torrats, olis
aromatitzats amb fruits secs triturats o cros-
tes elaborades amb ametlla molta que apor-
ten una textura sorprenent.

Aquest tipus d’acabats permet potenciar el
sabor vegetal sense emmascarar-lo i ofereix
una experiéncia gastronomica molt més rica
tant visualment com organolépticament.

Salses i condiments que marquen la diferén-
cia

Moltes de les salses tradicionals del Medi-
terrani ja incorporaven fruits secs des de fa
segles. El romesco, la salsa de calgots, el
pesto o determinades picades catalanes en
s6n exemples evidents.

La novetat és que avui aquesta filosofia s’ha
estés a multitud de preparacions. Els restau-
rants experimenten amb mantegues d’ana-
card, emulsions d’ametlla, vinagretes amb
nous, pestos de festuc o cremes elaborades
amb macadamia.

Aquestes elaboracions permeten obtenir
salses més untuoses, equilibrades i amb
una gran personalitat, alhora que responen
a la demanda de receptes vegetals i alterna-
tives als ingredients d’origen animal.

Una aposta saludable que convenc¢ en
qualsevol apat

La dimensié nutricional també explica bona
part d’aquest fenomen. Els fruits secs apor-
ten greixos insaturats, fibra, proteines ve-
getals, vitamines i minerals, fet que encaixa
perfectament amb les tendencies actuals
d’alimentacié equilibrada.

Els consumidors identifiquen els fruits secs
amb productes naturals i poc processats,
una percepcid que reforca el valor de les
cartes dels restaurants que els incorporen
de manera creativa. A més, la seva elevada
capacitat saciant permet elaborar plats més
complets sense necessitat d’incrementar ex-
cessivament les racions, cosa que permet
dimensionar molt millor aquest ingredient en
els menus, convertint-lo en un simbol inequi-
voc de qualitat i bon gust.
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L'auge dels escumosos a taula: el rosat es consolida com
la beguda de moda aquest estiu

Durant molts anys, els vins escumosos van
quedar associats gairebé exclusivament als
brindis, les festes de Nadal o les grans ce-
lebracions. Avui, perd, aquesta realitat ha
canviat radicalment. Cada vegada sén més
els restaurants que els incorporen com una
opcio6 habitual durant tot I'apat i no nomeés al
moment de les postres o dels aperitius.

L'evolucié dels habits de consum, la cer-
ca de begudes més fresques i la voluntat
d’acompanyar una gastronomia cada cop
més lleugera han convertit els escumosos
en un dels grans protagonistes de les cartes
d’aquest estiu. Especialment destacada és
la irrupci6é dels escumosos rosats, que han
passat de ser una proposta puntual a ocupar
un espai preferent tant en restaurants gas-
trondmics com en establiments informals.
Els professionals del sector coincideixen
que el consumidor busca experiéncies més
desenfadades, vins facils de compartir i pro-
postes capaces d’acompanyar tota mena de
plats sense renunciar a I’elegancia.

El rosat escumdés, una tendéncia que no
para de créixer

Els escumosos rosats viuen un dels seus mi-
llors moments. El seu atractiu color, la fres-
cor, I'equilibri entre fruita i acidesa i la seva
gran versatilitat gastronomica els han con-
vertit en una de les opcions més demanades
durant els mesos de calor.

A diferéncia d’altres vins més estructurats,
els rosats escumosos ofereixen una gran
facilitat de consum i encaixen perfectament
amb les noves formes de socialitzar al vol-
tant de la taula. Funcionen tant en un ape-
ritiu a I’aire lliure com en un dinar informal o
en un sopar gastronomic. La seva capacitat
per refrescar el paladar i potenciar els sa-
bors sense dominar-los explica bona part del
seu exit entre un public cada vegada més
ampli.

Una alternativa cada vegada més habitual
al vi blanc

Tradicionalment, el vi blanc ha estat el gran
protagonista dels apats d’estiu. Tanmateix,
molts restauradors observen que els es-

cumosos estan ocupant progressivament
aquest espai.

La bombolla fina aporta una sensaci6 de
frescor especialment agradable en dies de
temperatures elevades, mentre que l'aci-
desa ajuda a netejar el paladar entre mos i
mos. Aquesta caracteristica permet allargar
I’experiéncia gastrondmica i maridar amb
una gran varietat de plats sense saturar.

Peixos, marisc, arrossos, amanides, cuina
vegetal, carns blanques o formatges suaus
troben en els escumosos un company molt
versatil. Fins i tot propostes de cuina asiatica
o receptes amb un lleuger toc picant es be-
neficien de la seva capacitat refrescant.

Per aix0, cada vegada és més habitual veu-
re taules que opten per compartir una ampo-
lla d’escumoés des del primer plat fins a les
postres.

Corpinnat, una marca que reforca el pres-
tigi dels grans escumosos

En aquest context, Corpinnat s’ha consolidat
com una de les grans marques de referencia
dins del panorama dels escumosos de qua-
litat elaborats al cor del Penedes. La marca
agrupa cellers que comparteixen un model

de produccié basat en la viticultura soste-
nible, la verema majoritariament manual,
I’elaboraci6 integra a la propietat i llargues
criances que busquen expressar el territori
i 'origen.

Aquest compromis amb la qualitat ha contri-
buit a reforgar la imatge dels grans escumo-
sos gastronomics i ha situat el Penedés en-
tre les regions vinicoles amb més projeccio
internacional en aquesta categoria.

Més enlla de les diferéncies entre cellers,
Corpinnat ha ajudat a transmetre un missat-
ge clar: els escumosos poden competir amb
els millors vins tranquils del mén quan es
tracta d’acompanyar un apat complet.

La gastronomia impulsa una nova mane-
ra de consumir bombolles

Els restaurants també han contribuit decisi-
vament a aquest canvi. Fa només uns anys
era poc habitual trobar recomanacions d’es-
cumosos per maridar tot un mena degusta-
cié. Avui aquesta practica és cada vegada
més frequent. Els sommeliers valoren espe-
cialment la seva capacitat d’adaptacio6 a cui-
nes molt diverses. La combinaci6 entre fres-
cor, complexitat aromatica i textura permet
harmonitzar des d’un entrant vegetal fins
a elaboracions més sofisticades amb peix,
carn o bolets.

Els escumosos rosats, a més, aporten un
punt de fruita vermella i delicadesa que en-
caixa molt bé amb la cuina contemporania,
cada vegada més basada en productes fres-
cos, vegetals i coccions suaus.

L’estética també hi juga un paper impor-
tant

L'exit dels escumosos no s’explica Unica-
ment pel seu perfil organoléptic. També hi
influeix el component visual i experiencial.
Servir una ampolla d’escumoés a taula trans-
met una sensaci6 de celebracié quotidiana
que connecta amb les noves tendencies de
consum. El ritual del servei, la bombolla fina,
la transparencia de la copa i, en el cas dels
rosats, la intensitat del color, converteixen
I’experiéncia en un element compartible i
molt atractiu. Aquesta dimensi6 estética en-
caixa especialment bé amb una restauracio
que dona cada vegada més importancia a la
presentacio i a I'experiencia global del client.

Un consumidor més curios i exigent

El public també ha evolucionat. Cada vegada
hi ha més interés per conéixer l'origen dels
vins, els metodes d’elaboracio, les varietats
de raim i la historia dels cellers. Aquest can-
vi beneficia especialment projectes que han
apostat per la diferenciacié, la qualitat i la
vinculacié amb el territori.

Font: GHT

29



Nous agremiats

A U R A Frankfurt Jobentut

Plaga Viceng Casanova, 20 — Avinguda Pau Casals, s/n (Zona Esportiva
08340 Vilassar de Mar Pau Casals) — 08320 El Masnou
677696610 603 842 060 - @guingueta.aura

Carrer de Baldomer Sola, 208 — 08912
Badalona - 93 388 59 55

dia p
Carrer Mas Fonollar, 2, local — 08921 Santa

Coloma de Gramenet
639 460 062 - @gran_cafeto

Carrer d’Alemanya, 58 — Badalona
931 628 090 - @restaurantejocri@gmail.com

Carrer de Coll i Pujol, 174 —
08917 Badalona

' TELEFON DE RESERVES
10667 298 657
® 608 990 6856

Passeig de la Salzereda, 70, local 2 — 08922 Carrer Sant Sebastia, 2 — 08911 Badalona Carrer Mar, 4B —
Santa Coloma de Gramenet 659 168 305 - @restauranttempsmort@

@mari.ntxu gmail.com - @tempsmortbdn

08390 Montgat

30



ETS AGREMIAT | ENCARA NO ENS
HAS FACILITAT EL TEU E-MAIL?

Fes-ho tant aviat com puguis per poder-te donar
el millor servei i rebre tota la nostra informacio!

LA PEPITA

Carrer de Santa Madrona, 56 — Badalona
936 606 058 - pepitarambla@gmail.com -
@Ilapepitadelarambla

D.J.
‘ OBI-ONE

Music & Events
696 447 442

www.obionedj.com

LaBriza

RESTAURANTE

CEURE BIENEED — Get Zona Comercial Marina local 9-10
Santa Col de G t ” . A
S e Premia de Mar - @labriza2022 - 936277573




ESPECIALISTES
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Com preparar el teu restaurant per a les onades de calor:
protocols que protegeixen treballadors i clients

Els estius son cada vegada més llargs i les
onades de calor més frequients. Per al sector
de l'hostaleria, aquesta realitat representa
molt més que una qiiestioé de confort: afecta
directament la salut dels treballadors, la qua-
litat del servei, la conservacio dels aliments i,
fins i tot, la rendibilitat del negoci.

Cuines que superen facilment els 35 o 40
graus, terrasses exposades al sol durant
hores i jornades laborals d’elevada intensitat
fisica converteixen els mesos d’estiu en un
dels periodes més exigents de I'any.

Per aquest motiu, cada vegada més establi-
ments estan implantant protocols especifics
per afrontar la calor extrema. L'objectiu és
anticipar-se als riscos, protegir les persones
i garantir que l'activitat es desenvolupi amb
normalitat fins i tot durant els episodis me-
teoroldgics més intensos.

Avaluar els riscos és el primer pas

Cap protocol és efectiu si abans no s’identi-
fiquen els punts més critics del negoci. Les
necessitats d’'un restaurant amb una gran
cuina interior no sén les mateixes que les
d’un bar amb una gran terrassa o un establi-
ment situat davant del mar.

Es important detectar quines zones acumu-
len més calor, quins horaris resulten més
exigents i quines tasques impliquen una ma-
jor carrega fisica.

Aquesta analisi permet establir mesures es-
pecifiques per a cada espai i adaptar I'orga-
nitzacié del treball a les condicions reals de
cada establiment.

La hidrataci6 ha de formar part de la rutina
laboral

Un dels errors més habituals és esperar que
aparegui la sensacié de set. Quan aixo suc-
ceeix, I'organisme ja ha comengat a perdre
liquids.

Els restaurants haurien de facilitar I'accés
permanent a aigua fresca tant per al per-
sonal de cuina com per al personal de sala,
promovent petites pauses d’hidratacié al
llarg de tota la jornada.

En els dies de maxima calor també és re-
comanable disposar de begudes amb sals
minerals per als treballadors que desenvolu-
pen activitats especialment exigents des del
punt de vista fisic.

Fomentar aquesta cultura preventiva re-
dueix notablement el risc de deshidrataci6 i
millora el rendiment dels equips.

Organitzar els horaris

Quan les temperatures sén molt elevades,
una bona planificacié pot marcar la diferen-
cia.

Sempre que sigui possible, convé concen-
trar les tasques més pesades durant les pri-
meres hores del mati o al vespre, evitant els
moments centrals del dia.

Les pauses curtes pero freqlents en espais
climatitzats també ajuden a recuperar tem-
peratura corporal sense afectar excessiva-
ment el ritme de treball.

En alguns establiments, fins i tot s’estan
adaptant els torns perque els treballadors
no romanguin moltes hores seguides en les
zones més caloroses de la cuina.

La ventilacié de la cuina és clau

Les cuines concentren bona part dels riscos
associats a la calor.

Mantenir els sistemes d’extraccié en per-
fecte estat, revisar periddicament els filtres
i assegurar una correcta renovacié de l'aire
contribueix a reduir diversos graus la tempe-
ratura ambiental.

Quan és possible, també resulta Gtil separar
les fonts principals de calor i limitar el fun-
cionament simultani de determinats equips
durant les hores més critiques.

Alguns restaurants aprofiten els moments
de menor activitat per avancar elaboracions
que requereixen llargs temps de coccio, re-
duint aixi la carrega térmica durant el servei.

La seguretat alimentaria exigeix encara
més control

La calor accelera el deteriorament dels ali-
ments i incrementa el risc de proliferacio de
microorganismes. Per aixd és fonamental
reforcar els controls de temperatura, reduir
al maxim els temps d’exposici6 dels produc-
tes refrigerats i verificar amb més frequencia
el correcte funcionament de cambres frigori-
fiques i equips de conservaci6. Els aliments
elaborats amb ou, peix, carn, lactics o salses
requereixen una vigilancia especialment ri-
gorosa durant els mesos d’estiu. Un bon pro-
tocol de calor també inclou aquestes mesu-
res preventives, que protegeixen tant la salut
dels clients com la reputacié del negoci.

Formar I'equip per actuar davant un cop
de calor

Disposar d’un protocol escrit és important,
perd encara ho és més que tot I'equip cone-
gui com actuar. Els treballadors haurien de
saber identificar els primers simptomes d’un
esgotament per calor: mareig, debilitat, mal
de cap, suor excessiva, rampes musculars o
desorientacio.

En aquests casos cal interrompre immedia-
tament I'activitat, traslladar la persona a un
espai fresc, facilitar-li hidratacio si esta cons-
cient i, davant qualsevol empitjorament o
sospita d’'un cop de calor, activar els serveis
d’emergéncia sense demora. Una actuacié
rapida pot evitar conseqliéncies molt greus.

Font: GHT
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Traspassos
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N21 BAR RESTAURANTE EN BADALONA

100 m2 /45.000€ Traspaso/ 1650€ alquiler/ totalmente equipado con clientela fija/planta
baja 123m?2, posibilidad de alquiler de planta superior como trastero o posibilidad de
vivienda 123mz2. Total 243m?2

N22 BAR CON TERRAZA PASEO MARITIMO BADALONA

163m2 149.000€ traspaso/3.200€ alquiler/ 2 plantas/ Gran terraza

N23 BAR DE BARRIO AL LADO DE POLIGONO EN BADALONA

75m2 + terraza / 60.000 traspaso / 890€ alquiler / Al lado de un parque / Clientela fija

N2 4 RESTAURANTE RUSTICO EN EL CENTRO DE ALELLA

198 m2/ 500.000 traspaso / 3.000€ alquiler / Con opcién a compra negociable/ en pleno
funcionamiento / totalmente equipado.

N2 5 BAR RESTAURANTE EN BADALONA CON VIVIENDA ANEXA

211 m2 (local 92m2+119 m2 vivienda 3habitaciones dobles 1 individual)/ 90.000 traspaso /
2250 alquiler / Local esquinero con terraza, Muy luminoso con 3 amplios ventanales / Par-
cialmente reformado / lavabos minusvalidos / 22 metros de fachada.

N2 6 BAR- RESTAURANTE ZONA FRANCA BCN

107 m2 (PB 54m2 + 53m?2 Sé6tano destinado a almacén) / 99.000 traspaso / 1800€ alquiler
2 mesas de terraza/ totalmente equipado/90/100 menus diarios. Licencia C-3 Mixta.

N2 7 RESTAUTANTE
130 m2/ 60.000 traspaso / 1500€ alquiler / totalmente equipado/ Centro Badalona

N28 BAR-RESTAURANTE ENRIC GRANADOS BARCELONA

105 m2/ 159.000 traspaso/2.500 alquiler/Aforo 38 pax/ Restauracion mixta menor (Licencia
C2) con terraza (6 pax).

N29 BAR-RESTURANTE POBLE SEC BARCELONA

135 m2/ 60.000 traspaso / 1.400 alquiler/Venda 320.000€ / Licencia C-3 Mixta/Junto Avda.
Paral-lel.
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Traspassos de negocis
Venda i Lloguer Locals i d'Espais comercials

Abans de comprar o traspassar... i
Saps quin valor té el negoci?

-Valoracions professionals - Assessorament comercial - Estudi de viabilitat - Acompanyamen i gestio

ETS PROPIETARI, EMPRENEDOR O INVERSOR?

Fem la valoracid, I'estudi de viabilitat, negociem, gestionem i tacompanyem en tot el procés, o només en la part
del procés que necessitis, perque I'operacid sigui un éxit. Tant si el negoci és de la nostra cartera com si I'has

trobat pel teu compte.
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Delegacié total del procés:
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negoci. pagaisenyal, contractes, signatura.

9 2 R
\ rJ IDEAL PER NEGOCIAR @@ PROFESIONALITAT % DISCRECIO /Elr ESTRATEGIA @ SEGURETAT

=/ AMB CRITERI

CPL SERVEIS . Telf. +34722542307 - E-mail:info@cplserveis.com - www.cplserveis.com

LA

:L;slll"'

L SN YT T T
Bar amb Cuina i Terrassa Obrador despatx de pa

@ Nova Lloreda - Badalona

@ ElBorn Barcelona

/ \ X = = -
| o S g | H"“"-—-.._ —
s B \\
ese0e P /

o ff cpLservess | 1' OPL SERVES
e —

- a'ih

35



LO QUE NO SE VE TAMBIEN
HACE FUNCIONAR UN NEGOCIO

Normativas
Documentacion
Gestion

Informacion

L
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Asesoramiento
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DETRAS DE CADA NEGOCIO HAY MUCHO
MAS QUE SERVICIO AL CLIENTE.
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